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BASIC-ABSTRACT: 



The natural colour of foodstuffs such as meat meat products, blood, fish is 
preserved by treating with a gas such as carbon monoxide either on the pure 
state or containing a reducing agent such as S02 , H and NO, also a neutral gas 
such as N2 or C02 . Before the gas treatment the foodstuff is subjected to 
vacuum treatment. Illuminating gas is used for treatment. 
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MET.TE, Belgien 



Verfahren zur Erteilung oder Konservierung einer natiirlichen 
Parbung von Nahrungsmitteln 



Die Erxindung betrifft ein' Verf ahren, mit dem Nahrungsmitteln 
wie beispielsweise Fleisch, Fleischprodukten, Blut, Fisch u. 
dgl. eine natiirliche Parbung gegeben wird oder die natiirliche 
Verfarburg konserviert wird. Die behandelten Nrhrungsmittel 
kbnnen dabei in frischem Zustand, ggf. nach einer Kiihlung ver- 
zehrt werdea, sie kbnnen auch eingefroren oder getrocknet v;er- 
den oder zur Herstellung von Konserven oder Halbkonserven be-, 
nutzt werden. 

Die bislang bekannten Verf ahren dieser Art bestehen darin, 
die Nahrungsmittel, insbesondere Fleisch und Fleischprodukte , 
mit einer flussigen Losung von Eulfit'en oder Nitriten zu be- 
handeln. Nachteilig ist bei den vorbekannten Verf ahren, daO 
zur S.rzielung eines gut en Ergebnisses die Konzentration der 
Sulfite oder Nitrite in der Lbsung relativ hoch sein mu3. 
Es besteht damit die G fahr, "daft Treie Sulfite oder Nitrite 
in dem Fleisch oder dem Flei.schprodukt verbleiben und dann 
beim spateren Verzehr einen schadlichen EinfluB auf den 
menschlichen Organismus ausiiben. Dariiber hinaus erfordern 
die bislang bekannten Verfahren eine groBe Verf ahrensdauer . 
Der vorliegenden Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, unter 
Beseitigung der vorstehend genannten Nachteile ein Verfahren 
zu schaffen, das sich einfach und schnell durchfiihren laBt, 
gute Ergebnisse bringt und eine Schadigung des menschlichen 

909884/1283 . 

BAD ORIGINAL 
04/24/2003, EAST Version: 1.03.0002 - - - 



1935566 

Organismusses eusschlieBt. Die erfindungsgemaSe Losung besber-t • 
im v/esentlichen derin, defi die ITahrungsmittel mit eir.e* Gr-V 1 " • 
behandelt v.erde-, das Kohlenoxyd enthiilt- - •• ■ • • '•■ 

Genafi einer vorteilhaf ten Ausfiihrungsfonc der Erilindung ;;er- ' " 
den die Nahrungsniittel ait einem Grs behandelt, das eir. Re- 
duktio. sgas enthalt, das eus der vol. Schwef elsaureerJivdrid, 
Uasserstorf u*d Stickstolfosyd gebildeten Gruppe ausgewahlt 

Gemaf? einer v;eiteretr vorteilhri'te:. iusfuhru...gsforni der Zr- • 
findung-wird ein Gcs verwer.det, .das eir, neutrales Gas ert- 
halt. 

GemSB einer oeso-ders vorteilh- f tei.' .usfuhru-sform derE- 
findung vdrd die B ii£.ridlui;g der :;^rur§sn,itrel ait der. vorge- • 
nrnnten Grs vorre^oisaen, nsclidec-. zuVor die i. : fhrur. E s:..i J ;tel 
einer Vakuumbehr-dlurig unterzogei: -..urder,. 

Das erfindttogsgeaaSe Veri^ren ist ei:.r,ch vu.d .iilig durcLzu- 
fuhren, es zeitigt gute ;2rgebr_isse, ber.otigt keii.e lib er -La -fir 
larige Zeit und vor .-Hen Di-eer. ' sir.d die "so belv. -deltc I.eh- 
rungsndttel ohae jeder. schadlichen lii.fluk fur cc: nerscfcli- 
chen OrganisEus. 

Besonderheiten der Erfindur.g ergeb.eu sich Sua der r.achfol £ er.fier. 
Beschxeibung einer Ausfiihrungsforx der Erfirdur.-. ' 

Das erfindungsgeit^e Yerfahren besteht i E v;eser.tliclier. carir., 
auf l^rungsinittel, insbeso-dere Fleisch imd Fleixnprocukt-e,.' 
fiir eine ausreichend lar.ge Zeitdauer ein Gss eifcwirkeii sii les^ 
sen, das Kolileno:;yd enthalt. .... 

Das Kohlehbzyd kann ir, reinem Zuste-d ode? als Gemisch- mit- Re- 
duktidnsgasen wie beispielsweise Schvref els-attreanhydrid , -Vasser- 
stoff, Stickstoffoxyd, und/oder mit neutral e;vG? sen, vie- bei- 
spielsv/eise-Stickstoff- und rohlensaureanhydrid eingesetzt W er- 
den. .Dies e- neutral en- Gas e konnen eingesetzt werden,. ua die Ge- 
fahr- einer Gasentziindung lierabzusetzen, o.der ub. ihre. neutralen 
Eigenschaften auszunutzen. Als Quelle fiir. das Ilonlenoxyd wird 
vorzugsweise Leuchtgas benutzt, das eine ausreichende Konz-en- - 
tration an Kohlenoxyd aufweist. . - ^ 
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Das erfindungsgemaue Verfahrei. stiitzt sich zuin Teil auf die die 
Farbung begiinstigenden Eigenschaf ten der genannten Gase, zuin 
Teil auf die bakteriziden Eigenschaf ten der Gase, zur Haupt- 
sache jedoch auf die Eigenschaf t des gasf ormigen Kohlenoxydes , 
eir-e koE.pl exe Verbindung mit dem Bestandteil Ham des Hamoglo- 
bins oder des Myoglobins einzugehen. Es bilden sich somit Ver- 
bindungei., deren Eigenschaiter. im Hinblick auf die Farbung des 
Produktes sehr wesentlich sind, unter anderem, weil die Farbe 
dieser Verbiridungen sich stark der Fc.rbe der Verbindungen an- 
nahert, die dec Fleisch, dem Fisch und so weiter die natxirliche 
Farbe geben. Die auf diese V/eise erreichte Farbung ist deswei- 
teren sehr viel stabiler als die natiirliche Farbung und ver- 
bleibt sehr viel besser in dem Frodukt bei dessen Konservierung 
und veiteren Behandlung. So ist beispielsweise die Affinitat 
des Kohlenoxydes fur die Hame ; 00 mal grofier als die dee Sauer- 
stoff es. 

Urn eine in die Tiefe gehende Behandlung mit Kohlendfyd oder dem 
gasf ormigen Kohlenoxydgemisch zu gewahrleisten, und urn eine 
solche Tief enbehsndlung schnell durchfiihren zu konnen, unter- 
v:irft xan die Nahrungsmittel zuvor einer Vakuumbehandlung, 
nach der dann das Gas oder Gasgemisch auf der Basis Kohlen- 
oxyd in Beriihrung mit den Nahrungsmitteln gebracht wird. Die 
Lange des Kontaktzeitraumes richtet sich dabei nach der Art 
und der Be-arbeitungsweise der Nahrungsmittel. Kerden die Nah- 
rungsmittel dann an die noramale Atmosphare zuriickgebracht , 
erxtweichen samtliche freien Gase in die Atmosphare, so daB 
die erfindungsgemaBe Behandlung keinerlei merkbare Spuren 
hinterlaBt. 

Das erfindungsgemaBe Verfahren hat somit beziiglich den bislejig 
bekannten NaLSbehandluzigsverfahren den Vorteil, daB die iiber- 
schussigei: Gase, die nicht sit dem Nahrungsmittel. reagieren,. 
-utomatisch durch Ausliiftung aus den letzteren entfernt werden. 

I "in weiterer Vorteil des Verfahrens besteht darin, daB es wah- 
rend der sonstiger. Zubereitung und Konservierung der Nahrungs- 
Ittel durchgefiihrt " v;erdeii kanii. 
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Es vexstelit sich, deB im Rehmen des Erfindungseedankens zahl 
reiche Abanderur. G en der oben beschriebenen konkreten Ausfuh- 
rungsform des Verfahrens moglich sind. 
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Patentansp ruche 

1. Verfahren zur Erteilung oder Konservierung einer natur- 
lichen Farbung von Nshrungsmitteln, vie beispielsweise 
Fleisch, Fleischprodukten, Blut, Fisch u. dgl., dadurch 
gekennzeichnet, daB die Nahrungsmittel mit einem Gas be- 
handelt werden, das Kohlenoxyd enthalt. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daG 
die Nahrungsmittel mit. einem Gas behandelt v/erden, das 
auch ein Reduktionsgas enthalt, das aus der Gruppe Schwe_ 
felsaureanhydrid, Wasserstoff und Stickstoffoxyd ausgewahlt 
v;ir d . 

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
daB ein Gas benutzt wird, das auch ein neutrales Gas enthalt. 
4. Verfahren nach Anspruch J., dadurch gekennzeichnet, daH 
ein neutrales Gas verwendet wird, das aus der Gruppe Stick- 
stoff uixd ICohlensaureanhydrid ausgewahlt wird. 

5- Verfahren nach einem oder mehreren der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dai3 vor der Gasbehandlung 
die Nahrungsmittel einer Vakuumbehandlung unterzogen werden. 
6. Verfahren nach einem oder mehreren der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB Leuchtgas verwendet wird. 
7- ITahrungsmittel, gekennzeichnet durch die Behandlung mit 
dem in einem oder mehreren der vorhergehenden Anspriiche erlau- 
terten Verfahren. 
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